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南極蝦加工研究一南極蝦乾製品製造財藏試驗

陳茂松﹒張士軒

A Study on the Processing of the Antarctic Krill ( EuPhausia superba
>

﹒

一-The Manufacture and Storage of the Dried Krill.

Mao-Song CHEN and ShYh-Shiuan CHANG
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前言

南極蝦是一種大型的浮游生物, 體長約 4-6 公分 , 形狀很像櫻蝦 , 外殼很薄 , 肉質柔軟@ ﹒其

自如化酵索及黑饗酵素之活性甚強 , 漁獲後如不立即加工處理 , 1-2 小時後即有液化及黑變現象

產生@@ ﹒由於南極,蝦具有此等特性 , 故如何在船上讀睦上施行適當的加工處理 , 成為急待解抉的問
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撮陳@之調查 , 一般蝦類乾製品如蝦米、蝦皮、服輔導 , 其乾燥芳式 , 膝蓋陸、輩革澳地區的大型

2 日工廠有使用熱風乾燥機外
, 一般均踩用夫日乾燥法﹒此白天日乾燥法具有無需機械設備 , 不必耗損

燃料 , 而可大量處理等優點 ; 而冷、熱風乾蝶法則有需昂貴的設備費、燃料費及維護費
, 無法做大量

處理等缺點 , 故灰白乾燥法仍普遍接揉行中。
雖然冷、熱風乾燥機有如上述之缺點

, 但對於在南極海敢作業之船隻霄 , 敏實施夫日乾燥時 , 則

因獵船面積、外界氣溫等之限制而無可行性 ; 且將來民間若組織船圍從事南極蝦楓葉 , 屆時漁獲量必

然甚聾 , 其中一部份勢必要在船上加工 , 一部份則需凍藏問國再行加工。在船上若能以冷、熱風乾躁

機實施乾燥 , 則有減輕重暈、增加積載暈、減少運費、降低成本等利點 ; 在陸上則以夫自乾躁法做大

量處理 , 亦可降低成本 , 此等處理芳式 , 將是可行的途徑。
本試驗係以上述三種乾燥方法對生鮮凍結南極蝦施行乾燥處理

,� 添加拉氧化劑或防腐齊j 以防血製

品之色澤變化 11 品質低落 , 研亮時聽蝶件對製晶晶質的影響 , 以瞭解最適當的乾蝶方法及脖藏蝶件 ,

' 做為自後南極蝦加工的參考﹒

材料及方法

-一、實驗用南極蝦 : 係海劫號試驗船於民國 65 年 12 月至 66 年 3 月首航南極海域時所魚獲
, 並以生鮮狀

心態凍聽於一 20. C 以下之冷凍庫內之南極眼﹒
r 二、加工芳法 :

實驗 I 、夫日乾燥法
1) 、取生鮮凍結南極蝦 , 稱重後置於 3% 食鹽水中行漫潰式解凍

, 待完全解凍後稱重 , 直接站在

乾燥棚上行夫日乾躁。本能所得製品為生乾品A.
2) 、取生鮮凍結南極蝦 , 稱重後以風速 3.87mjsec 之強風行強制式送風解凍 2 小時

, 然後鋪於乾
躁棚上行天日乾燥。本法所得製品為生乾品 B 。

3) 、取生鮮凍結南極蝦 , 稱重後浸於 3% 食鹽水中解凍
, 次投入 95-100. C 的 3 克食鹽水中氛熱

一

5 分鐘@ ﹒取出水冷、滴乾、稱重 , 然後站在乾燥捌上行夫日乾燥 , 如此所得製品為煮乾品﹒

實驗宜、熱風乾燥法

將生鮮凍結南極頓置於含 1� 古典抗壞血酸鍋 (Sodi um erythorbate) 的 3% 食餾水中解凍
,

於部份解凍時分成五組 , 分別投入於含有 0,1,2,3,4% 山梨蹲 (Sorbitol) 的水溶液中
, 以 95 斗 100.

.C:fJ 日熱 5 分鐘 ,- 取出清乾 , 罷於熱風乾燥機中 , 先用 140. C 熱風乾燥 2 小時 , 次以 100-105
� C 繼績

乾燥之。所得製品以聚乙冊袋密封 , 置於室內 (20-30
� C) 及冰櫃 ( 一 18- 一 22 � C) 中供肘藏試驗

之用﹒

實驗單、冷風乾燥法

取生鮮凍結南極蟬 , 分成五粗 , 稱重後置於室溫空氣中解凍 2 小時。將跟體重 5 倍的 3 克食鹽水

預先加熱至90 � C , 先加入或不加入B.H.A ﹒ (Butyl hydroxyanisol) ﹒次投入原料
, 以 95-100

.C 煮熟 5 分鐘 , 取出滴乾、稱章 , 以噴霧器噴灑山梨酸酒精溶液 (Sorbic acid-alcohol solution

) .置入冷風乾燥機中 , 以風速 1.8-1.9mjsec 的 15-25
� C 冷風乾燥至本分約20-30% 時

, 取出密

封於聚乙蟬袋中
, 於室內 (15-25

� 0 中進行肘聽試驗。本實驗中 B.H. A ﹒和山梨酸之用量如下所

刃可 .
組別

對照組

第I 組

第 E 組

B.H.A. ( 對煮被用水量〉

0%

0.Q1%

0.02 克

山梨酸 ( 對煮熟蝦體 ;研0

0%

0.1 克
0.1%
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三、測定項目及方法
1) 、水分、粗灰分、組蛋白、粗脂肪 : 依常法測定﹒
2) 、 pH: 稱取粉碎製品 Sg 於曉杯中 , 加 4Sml 蒸餾水

,
覺拌後靜置30 分鐘

meter 測定之﹒
J

3) 、揮發佳鹽基態氮 (v. B. N.) : 採Conway 民徵量擴散法﹒

0.01 克

0.02%

0.2 克
0.2 克

, 以HM -5A 型pH

甸、色澤 (Color) : 將製品掛碎 , 用ND-68 型Color and

其 L,a� b 值 ( 均取正值〉﹒

5) 、生菌數 (Total bacterial count) : 揉混釋平板法@ ﹒

6) 、脆度 (Fragility) : 採官能驗查 , 每次按查20 隻乾暉 , 按衣卷@建議之等級區分評定 ': (

其方法如下〉

部位頭胸部尾腹部

第 1 級麓乎保持原狀。僅尾部缺失程度。

第2 級有部份缺失。顯然有缺失
, 但似成小井狀﹒

第 3 級幾乎沒有或折斷。極大部份折斷而缺失。
7) 、瞋味 (Odor) : 揮官能檢查 , 結果分為下列四級表示 :

第 1 級 : 有濃厚眼乾香味。
第 2 級 : 略有蝦乾香味 , 共本身特殊刺激臭 , 無其他異臭﹒
第 3 級 : 無暇乾香味 , 略有油爐、變敗等異臭﹒
第 4 級 : 有強烈之油爐、變敗具、刺激臭等濃厚異臭﹒

Color Difference Meter 測定

結果真討論

實驗工、天日乾燥法
一、加工過程中原料重暈、乾燥溫度及時間、外觀等之變化情形﹒

如Table 1 師示 , 原料在解凍後 , 其形態及色澤雖良好 , 但生乾晶A 及 B 之外觀粗糙
, 色澤變暗

紅 ; 有缺少肉質之感 ; 煮乾品之色澤鮮紅 , 但頭殼困煮熟處理而易致脫落﹒推其原因為 : 生乾品由於

照射的光線太強 , 溫度甚高 , 時間叉長 , 促進其黑變酵素作用及自家消化酵素作用 , 而引起強烈的油

麓現象 , 致蝦體顏色變暗 ; 煮乾晶則由於酵素活性因加熱而受蔽壤 , 且游離出還原眼紅素 (Astaxan-

thin) .致蝦體里鮮缸色 , 但營義成分溶失頗多 , 形態亦欠完整﹒

Table 1. The yield, temperature, appearance of three kinds of

sun-dried krill.
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product
( g )

Yield
( % )

DrYin g
temp.

( .c )

DrYing
time

( hr. )
Appearance

raw-dried A 喔 ,450 760 17.10 29-45 10.S crude, dark red

raw-dried B 4,800 820 17.10 29-50 13.0 crude, dark brown

boil-dried 4,6S0 1, 060 22.79 29-45 9.5 imperfect, red
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二、製晶的一般成分與財嶺中晶質之變化 :

自 Table 2. 得知 , 脖藏至第 12 天時 , 煮乾品之V.B.N. 值由 8.08mg% 增加為 28.34mg% ; 生

乾晶 A 及 B 則分別由 26.94mg% 及 45.99mg% 股增至 131.25mg %及116.42mg� 臣 , 且有其臭 , 顯見

362

黨熱處理不但能得到較好品質之製品 , 且能使製品維持較好的品質而耐長期之時藏﹒

Tab]e 2. Chemica] compositions of three kinds of sundried krill.

. boil-driedraw-dried Braw-dried A

11.86

Item

11.8713.08Moisture (%)

9.709.9919.9 是Crude ash C%)

56.7355-.3648.13Crude protein (%)

13.9316.0912.31Crude fat (%)

8.0845.9926.94V.B.N. (mg%)

7.696.836.88pH

28.34116 .42131.25V.B.N.* (mg%)

7.686.896.95pH*

F

車After 12 四 day storage at room temperature.
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Table 3. 為重 II 品之一做成分分析﹒第 I 、 E 、 E 、研和V 組之解凍南極蝦分別在 0,1,2,3,4,%

之山梨醇水溶液中煮熟 , 然後以熱風乾燥之。各組後面之代號 1,2,3, 係代表以熱風分別經 6.5,7.5,8

.5 小時乾燥所得之製晶。由表中得知 : 隨乾燥時間之經過 , 水分部漸滅 , 粗蛋自、粗脂肪、粗灰分則

因水分之減少而相對地增加﹒
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Crude fat
〈結〉

Table 3. Chemical compositions of hot-air dried krill.

Crude protein
(%)

Crude ash
(%)

Moisture
(%)

10.34
13.28
14.44

40.29
36.83
70.52

5.06
7.43
9.98

44.08
22.95

3.89

Group*

I-I
1-2
1-3

11-.23
14.97
15.76

56.75
69.52
70.60

6.91
7.24
8.15

23.16
5.74
4.62

II-I
II-2
II-3

9.79
10.04
14.45

53.22
60.89
66.02

7.39
8.20
9.87

27.11
19.47

7.90

III-l
日 1-2
III -3

8.31
8.98

14.36

43.10
45.41
68.63

6.21
8.10
7.19

40.27
35._88

3.14

IV-1
IV-2
IV-3

11.23
16.31
12.61

50.07
59.41
68.42

6.27
6.68
7.60

30.69
1 是 .10

9.75

V-I
V-2
V-3

*The' thawed krill in groups I, 瓦 , ]IT, IV and V were boiled, respectivelY, in
0,1, 2, 3 and 4% sorbitol solutions before hot-air drying. The sub-groups 1,2 and

3 represent the Products of 6.5, 7.5, and 8.5 hours of hot-air drying, respectiv-

elY.

Table 4. 表示製品的脆度。由表中得知 : 乾燥時間愈長及水分愈低之製品愈不易保持蝦體之完整
性。就蝦體部位言 , 頭胸部之完整性顯然較尾腹部為差 , 亦即尾腹部在加工過程中較不易斷裂 , 頭胸
部則否。各種蝦類亦均具有此種現象。

Table 4. The fragility of hot-air dried krill. (no. of dried krill: 20)

Telson
2 串串

Cephalothorax
l 串串 2 串串 3**
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1-2
1 ,>
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叩
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IIl-1
III-2
III-3
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44.t

IY-l
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δ

rD

可
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咱

i
吋
i
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臼233

V-I
V-2
V-3

串See the footnote of Table 3.
串串Grade l:little destruction; Grade 2:some destruction; Grade 3:severe destruction.



Group*
0 daYs 7 days 14 daYs 21 daYs 28 days 35 daYs

�AgP B串串 A串串 B串串 A** B串串 A串串 B串串A串* B串串 A串串 B**

3 3 4 3 4 3 4 3 4 3 4 3

2 2 3 2- 3 2 4 2 4 2 4 2

1 1 1 l 1 1 2 1 2 1 2 1

2 2 2 - 2 3 2 4 2 4 2 4 2

2 1 1 2 1 2 1 2 1 3 1 3 1

1 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1
R

-1 2 2 3 2 3 2 4 2 4 2 4 2

-2 2 2 3 2 3 2 4 2 4 2 4 2

-3 1 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1

-1 2 2 3 2 4 2 4 2 4 2 4 2

-2 2 2 3 2 4 2 4 2 4 2 4 2

-3 1 1 1 1 1 1 2 1 2 1 2 1

1 2 2 3 2 3 2 3 2 3 2 4 2

2 2 2 2 2 3 2 3 2 3 2 3 2

3 1 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1
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Table 5. 為製品在室溫脖藏時嗅殊之變化情形﹒製品水分超過 40% 者 , 於第 7 夫或第 14 夫時即

產生濃厚之異臭 ; 水分20-40% 者於第 35 夫時始有濃厚之異臭產生
. -水分 10% 以下者至第 35 天時仍無

異臭產生﹒相反地 , 財於一 18. C 以下永櫃中者 , 其嗅味殆無變化 , 且第35 天時水分越高者反而有額

位聽成之香味產生
, 其原因有待進一步之研究。

二、製品脖藏中之品質變化情形

Table 5. Changes in odor 恥牌。 f hot-air dried krill during. storage at

20-30.C and --18--22.C for 35 days.

v-
V 一

*See the footnote of Table 3.
料A:stored at 20-30.C; B:stored at-18--22 � C.

rova--...rTAPT.AFT-AnvAUnay&L-1,G�.�.�.N�,cnav.&&EE..nFb-1..E--

q

δ
可

dnunuσ
bnAH&Lne--ZZA

且
』FLVXe4EAe,daVAgb

v
ιOAUAU串串串

4,severe rancidity and off-flavor.

Table 6. 為製品在室溫 Itr 藏時 V.B.N ﹒的變化情形
, 顯示其值有漸增之間向﹒水分越高者 , 其

V.B.N ﹒值均較水分低者為大 , 但水分在10% 以下者則無多大變化。故知若能控制製品之水分在
10%

以下時即有耐藏之故果 , 而水分較高者則宜在低溫下財薇。
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Table 6. Changes in V. B. N. of hot-air dried krill during storage at

20-30'C for 35 days. (unit:mg%)

35days

qa�-�-bN

14days

257.42
46.69
25.74

7days

193.36
20.95

Odays

170.01
14.97
19.76

-=-

Group*

I-I
1-2
1-3

戶
可

uqa

呵
。
可
i-LL1.Aqa

--44.89
25.14

一

一

30.53
36.52
19.76

II 一1
日一2
11-3

19.46
27.54
23.94

159.2423.35
18.86

III-1
1II-2
III-3

17.06

256.22
83.21
19.76

句
4

司
dphunwdFO-4

A
晶
晶
可

i

可

i173.01
23.34
14.37

IV-l
IV-2
IV-3

57.71
5
月bIni--a

nL
τ

i

一
一
一

53.28
20.36
10.78

可

i
司

Lqavvv

串See the footnote of Table3.

三、其說壤血酸銷和山梨醇對製品之保色故果 :
由 Table 7a,7b 可知製品肘於室內 (20-30. C )及永櫃 ( 一 18- 一位。 C) 中時色澤之變化情形﹒

肘於室內者 , 各組之白色度 (L 值〉、黃色度 (b 值〉均有漸減之傾向 , 紅色度 (a 值〉亦有減少之

傾向 , 然第W組 (3% 山梨醇添加組〉之 a{j 直於肘藏期問甚為穩定 , 且較其他各組有較高值 ; 由 Table

7c 的官能轍查亦顯示相同的結果 , 即第 IV 組者於第 35 天時與第 O 天時之a 值殆無顯著之變化
, 而其他

各組則因生徹致星灰能色使色澤變睛。相反地 . Jt1< 於一 18- 一位。 C 中者 , 於肘藏期間 , 各組之 L,b

值雖有減少之傾向 , 然與階於20-30' C 者比較 , 則有較高的 L 值及較低的b 值。其 a 值雖亦有減少之

傾向 , 但第 35 天時反而略有增加且較後者有較高值。此外 , 第耳組之a1l 直亦較其他各組有較高值 ,

-Table 7c 亦顯示相同的結果 , 即其色澤較為鮮紅。

由上述肘藏試驗結果推知 : 製品在一 18--22' C 財聽時對色澤之保持敷果較在 20-30' C 財藏時

為佳。此外 , 其抗壤血酸銷和山梨醇之使用對色澤亦有良好的保持按果 , 其使用量分別為 1% 及 3%

時最為適當。推翻其原因為 : 山黎醇除了可做為甜味劑外 , 尚有封鎖微量金屬離于之功用 , 而阻丘由
金屬離于催化產生之變色 , 故亦有保色敷果iZ); 其抗壤血酸納因係一種說氧化劑 , 故能阻止因油脂氧
化而產生之褐變 , 故共保色敷果。總之 , 原料若先在會 1% 其說壤血酸納的 3 克食鹽水中浸讀解凍

,

然發在含 3% 山梨醇的 3 克食鹽水煮液中煮熟時 , 將使製品具有較佳之色潭。
四、解凍方法之續討 :

因原料係星凍結狀態者 , 於加工前勢必氯先行解凍處理 , 然解凍時因跟體肉之可溶性營養成分隨
摘出液流失 , 對製品之品質具有不良影響。本實驗之解凍溫度為 20-22' C ﹒原料重 10,74 旬 , 解凍
後重 9,000g. 故其流失率為 16.20 克。然依筆者等 @之另一解凍試驗得知 , 在25'C 之水溫中解凍

峙 , 重量均減少 , 但在 10' C 以下之水溫中解涼時 , 重量卸增加 ; 此外 , 若以 3% 食鹽水 , 內含 0.5

%具抗壤血酸鈍 , 使其水溫降至 10'C 以下以解凍凍藏之南極蝦時 , 其全失( 素之流失量可山 46.7mg%-

(22-25' C 空氣解凍〉及30mg% ( 5-10'C 空氣解凍〉降至22.2mg� 右。故為減少解凍過程中重量

及營養成分之流失起見 , 漫潰解凍之水溫宜在 10' C 以下。
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Table 7a. Changes in color: of hot-air dried krill during storage at

20-30'C for 35 days.

*。
‘

uOVAG

I-I
1-2
1-3

II-I
II-2
II-3

II I-I
III-2
III-3

14
向
4
呵
。

FI--TiqGqo

vvv---
IIIVVV

44.1
44.2
51.4

44.5
是8.8
49.6

42.9
43.9
46.5

43.8
43.4
48.8

43.9
46.2
47.8

L
Oday

a

17.6
17.0
16.7

16.3
13.9
14.7

15.9
15.0
13:6

15.8
15.5

�14.8-

15.6
1 是 .7
14.7

b

34.2
37.0
41.0

36.7
39.8
40. 哇

35.7
36.2
39.7

34.7
34:6
39.7

35.4
38.4
39.8

"'See the footnote of Table 3.

19.6
19.8
20.1

10.2
17.6
17.6

20.2
18.0
17.6

19.7
19.2
11. 。

18.5
17.2
17.5

L
7days

a

13.9
14.4
14.2

14.4
14.4
主4.2

13.9
13.9
14. 。

13.9
13.5
13.2

13.9
13.6
14.5

b

34.9
38.1
42. 。

41.0
40.6

。

OEO-19.33

37.0
35.9
36.8

39.8-'
40.2

14days
L a

14.7
12.0
12.9

12.0
13.3

11.6
12.9

16.1
16.1
16.2

12.7
11.0

14.3
15.0
14.5

lQd
-FOA
兮

唔,
才
i

79-4.4.

可

i1a

14.7
14.6
14.7

13.9
15.1

b

29.7
35.8
38.4

33.2
37.6
37.7

34.2
36.1
38.2

32.6
32.5
37.9

34.8
36.6
36.9

Table 7b. Changes in color of hot-air dried krill during storage

at -18- 一 22"C for 35 days.

i
*

D&uOVAG

I-I
1-2
1-3

II-I
日 -2
II-3

II I-I
II 1-2
III-3

IV-1
IV-2
IV-3

44
」vvv

44.1
44.2
51.4

L
Oday

a

19.6
19.8
20.1

17.6
17.0
16.7

b

37.1
35.1
41. 7

*See the footnote of Table 3.

44.5
48.8
49.6

42.9
43.9
46.5

43.8
43.5
48.8

43.9
46.2
47.8

10.2
17.6
17.6

16.3
13.9
14.7

20.2
18.0
17.6

15.9
15.0
13.6

19.7
19.2
17. 。

15.8
15.5
14.8

18.5
17.2
17.5

15.6
14.7
14.7

15.2
13.1
13.2

13.0
13.5
14.7

14.8
13.9
13.2

16.4
16.3
16.4

14.7
13:0
12.9

L
7days

a

14.8
13.1
11.5

36.4
39.1
41.0

36.6
36.7
哇。 .8

37.6
36.8
40.9

36.9
35.8
39.1

14.4
13.0
13.8

14.3
13.6
12.9

14.1
12.8
13:6

15.6
13.9
13.5

14.6
13.7
13.8

15.1
15.1
12.5

14.5
14.6
13.9

13.4
13.4
12.8

14.3
13.0
13.2

b

37.2
35.0
43.2

35.2
40.1
41.0

L
14days

a

14.6
13.7
12.3

14.3
13.0
13. 。

36.6
35.0
40.1

15.2
13.6
13.5

37.1
37.0
42. 。

36.3
38.0
39. 。

14.6
14.0
14.1

14.0
13.1
13.6

14.3
13.6
13.4

15.7
15.2
12.5

15.0
14.6
13.9

14.5
12.4
12.3

14.2
13.5
13.5

b

35.8
33.4
39.6

35d ays
L a

13.2
9.3

12.1

6.4
12.3
12.3

12.2
9.2

11.0

16.3 12.6
16.1 11.3
16.0 _13.6

11.7
10.2
10.2

L
35d aYs

a

35.5
37.8
38.9

34.1
32.4
38.6

34.7
33.1
38.9

35.2
36.3
37.3

b

11.5
12.4
13.9

9.6
14.0
13.2

11.6
11.4
14.3

12.2
13.7
14.1

b

15.6
12.9
12.1

14.1
12.2
12.2

14.5
13.6
12.4

13.7
12.4
12.4

14.5
14.2
13.8

13.0 。
12.4
12.7

16.0
15.7
12.4

13.4
12.9
12.5

13.7
12.9
13.1

12.7
12.4
12.5 、
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Table 7c. Changes in color and appearance 串串 of hot-air dried krill estimated

by organoleptic method during storage at 20-30
� C for 28 days.

,-No. 30. Oct. 1978

�18�-2 之豆
I 0-28da�s

20-30 � C
7days 14days

AAB

28days

B,M
B,M
B

21days

B,M
B,M
BABBAAB

Odays

AAB

Group*

I-I
1-2
1-3

BAA

B,M
B
B

B,M
B
B

B,M
B
BAABAAA

II-I
日 -2
II-3

AAB

A,M
B,M
B

A,M
B,M
B

A,M
B,M
BAABAAB

II I-I
II 1-2
III-3

AAB

A,M
A,M
B

A,M
A,M
B

A
A,M
BAABAAB

.IV-l
IV-2
IV-3

AAB

B.M
B
B

B,M
B
BABBABBAAB123VVV

*See the footnote of Table 3.

實驗耳、冷風乾操法 :
一、製品肘藏中本分、 pH 、 V.B.N. 之變化情形 :

Table 8. 係表示峙製品密封於聚乙冊袋中在 15-25
� C 財聽時 ( 各種製晶之水分變化均極少﹒

製品在 15-25
� C 財藏時之pH 變化則如Table 9. 所示。由此表得知 : 第 JI-l 組的

pHfj 直在財藏期

間顯然較其他製品者為高且有漸增之傾向
, 然其他製品者則有減少之傾向。第 JI-l 組製品之 pH 值在

第 21 天時為 7.42, 第28 天時則升至 7.74, 第 35 天時雖略有減低 , 但仍有 7.63, 顯示該組製晶於第28 天

時其品質已下降 ; 官能被壺亦覺出此時該製品已有異臭產生 , 其他製品則無。

料Symbol A:light red;

B:dark red;

M:molded.
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Table 8. Changes in moisture of cold-air dried krill during storage at
15-25.C for 35 days.
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Group 串 L Oday

Control-1
Control-2

17.57
16.40

I-I
1-2

18 .45
14.15

1[-1
1[-2

40.15
22.80

][-1
直 -2

4 是 .56
22.61

前 -1
IV-Z

22.78
14.64

7days

14.97
13.17

12.64
13.14

是 4.73
21. 20

39.36
21.60

21. 65
14.09

14days

17.79
15.07

16.29
13 .49

44.67
21. 50

41.52
21.35

23.20
12.34

'21days

16.75
15.28

15.30
14.42

43.68
21.17

41. 96
22.52

21. 60
12.98

28days

17.62
16.66

17.56
15.24

45.39
21. 80

41. 94
21. 49

22.40
13.52

35days

17.10
15.50

16.76
14.50

44.16
20.27

41. 49
21.52

23.68
14.21

Ie control were boiled

15-25 � C for 35 days.

Table 9. Changes in pH of cold-air dried krill during storage at /

唔

,aeqL---I

A
尸

-
叫
叫

TK-VAr--rEME4YK&EEUo-nnVA-nunUPU-pun-v

Oday

7.42
7. 哇5

I-I
1-2

7.33
7.28

1[-1
1[-2

7.45
7.28

]I-I
][-2

7.37
7.22

西 -1
IV -2

. 7.17
7.21

串See the footnote of Table 8.

7days 、

7.34
7.36

7.28
7.28

7.36
7.29

7.30
7.23

7.18
7.21

14days

7.30
7.30

7.16
7.28

7.50
7.39

7.35
7.21

7.11
7.10

21days

7.22
7.26

7.25
7.24

7.42
7.24

7.23
7.19

7.12
7.17

28days

7.17
7.16

7.23
7.20

7.74
7.20

7.17
7.13

7.09
7.11

35days

7.08
7.05

7.10
7.23

7.63 .
7.09

7.10
7.10

7.04
7.06

Table 10. 為製品在35 天肘獄期間V.B.N. 的變化情形。各組的V.B.N. 值在肘
,
職期間均有漸增

之傾向 , 除第 1[-1 組外 , 其他製品於第35 天時仍低於30mg % ; 而第 II-I 組在第21 、 28 、 35 天時分別

為 52.79 、 105.99 、 122.08mg%
' 顯示該製 i站在第28 天時品質已顯著下降 , 此結果與Table 9. 及官

能積查昕示者相符合 , 故V.B.N. 飽之變化可作為此等製晶晶質變化之指標@ 。
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Table 10. Changes in V. B. N. of cold-air dried krill during storage at

15-25 � C for 35 days.

=
Grotlp*

Control-1
Control-2

1 -1
1-2

n-1
n-2

1[1-1
n[-2

lV-I
lV-2

Oday

10.22
11.85

10.75
10.58

12.09
8.89

-7 daYs

7.87
6.12

8.87
9.15

6.89
6.92

9.48
8.25

12.62
12.53

12.47
11.95

13.43
8.87

*See the footnote of Table 8.

14days

11. 64
10 .44

10.74
10.60

25.09
13.60

13.51
13.93

13.87
10.32

21daYs

12.99
12.83

12.78
10.79

52.79
17.70

16.94
15.80

14.99
10.90

.28days
'

15.01
13.78

25.49
13.56

105.99
18.44

19.03
18.31

17.94
14.30

35days

19.3 哇

17.02

18.10
17.35

122.08
22.09

27.96
21.13

22.44
17.62

3@9

二、 B.H.A. 對蝦體之保色敷果 :
製品在 15-25

� C 時藏時之色澤變化如 Table11. 所示﹒各組之 L,a,b 值於第 14 天時均顯著減少
,

但此接直到第 35 天時則無多大變化。與對照組作比較
, 其他各組均有較佳的紅色 (a 值 ) , 且 B.H.A ﹒

之添加量 0.02 克者較 0.01% 者有較高的 a 值
, 顯示B.H.A ﹒具有良仔的保色放果﹒

Table 11. Changes in 'color of cold-air dried krill during storage at

15-25
� C for 35 days.

Group*

Contro14140.5
Control-2140.6

工 -1
1-2

芷 -1
宜 -2

}IT-I
]I -2

lV-I
lV-2

Oday
a

16.5
15.4

39.0
39.0

16.7
16.1

b

15.4
15.1

14.4
1 是 .1

13.0
14.0

13.1
14.5

14.5
14.1

14.3
14.2

-L
7 days

a

34.1
37.5

'16.9
16.1

15.2
14.6

40.4
47.0

16.9
16.7

34.6
38.1

37.8
40.3

44.9
44.8

19.5
18.9

35.9
40.5

18.2
18.1

36.6
39.2

17.7
17.3

40.9
43.4

19.0
19.4

*See the footnote of Table 8.

b

17.4
17.0

16.2
16.1

12.0 、

13.6

12.6'
14.0

14.4
15.1

L
CU

VL
a-a

AU
句

tEaqb

34.8
36.3

11.9
10.3

32.2
33.7

14.6
14.1

28.5
30.9

13.1
14.0

30.1
31.3

13.2
13.6

30.4
33.7

1.40
14.7

b

13.8
13.7

12.2
12.0

9.5
11.2

10.7
11.6

10.8
12.1

L
cuy-

a-a

,GFhdno

36.2
37.6

11.3
10.7

34.3
34.0

14.6
14.9

28.9
30.0

14.7
15.1

14.2
14.7

29.8
31.4

29.8
33.9

b

14.7
15.0

13.3
、

13.0

10.9
11.9

12.0
12.7

14.9
14.7

11.9
12.6
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三、山梨酸對製晶之保職教果 :
Table 12 為製品在 15-25 � C 常聽時生菌數之增加情形。隨時間之經過 , 各組之生菌數有漸增之

傾向 , 但於35 天之時職期間中 , 各區均無橄菌生長 , 顯示山梨酸為一種有放的擻菌抑制劑。就製品之
;de 分相近者作比較 ,

�LI 梨酸添加量越多者 , 其生菌數則較少 , 且各組生菌數之增加並不顯著﹒故添加
0.1- 0.2 克山梨酸於製品時 , 對細菌亦有良好的抑制教果。

370

Table 12. Changes in aerobic plate count of cold-air dried krill during

storage at 15-25 � C for 35 days. (no. /g of product)

35days

2.8x105
3.0 X 103

21days

5.0x 102

7days

2.5x102
1. 5 X 102

Group 串

2.0x 102
5.0x 102

Control-l
ControF-2

5.0xl0!

5.0 X 102
3.9 x 10 生

1.0 x10!
8.0x10!

工 -1
1-2

9.5x 102
1. 5 x 10 寫

2.8x10i
1.0x 108

8.6 X 103
2.5 x102

5 . 0 X 102

5.0 X 101
4.0 X 102

]I-I
]I-2

1.0 X 102
1. 0 X 1082 . 5 X 102

J[-1
J[-2

IV-I
前 -2

*See the footnote of Table 8.

四、製品之脆度

rnTable 13 得知 , 製品之形態已較用熱風乾蝶者為完整 , 顯示冷風乾燥法:對製品之五空態有良好
的保持按果。

dried krill: 20)

Telson
2* 串

(no. ofTable 13. The fragility, of cold-air dried krill.

xaVA

nu-VF

h
一
恥

吭
一2

,.,.."a-

‘

n-OA
一

戶
』
自

pu
一
串

一*可
i 3* 串1* 串3 串串

Group*

1
2

3
2

3
4

5
8 .

16
14

12
10

4
ι
τA
且
玄
句
δ
句
δ

5
6

-A
唔,
」3

11
10

Control-1
Control-2

工 -1
1:;.2

‘

2
2

4
4

14
14

13
12

1
1

2
6

17
13

2
1FHUE-M

4
5

13
14

]I-I

- ]I-2

。
O

4
8

16
12

3
3

2
2

6
3

13
12

12
15

J[-1
]1'-2

IV-I
IV '-2

*See the footnote of Table 8.

* 串Grade 1:1ittle destruction; Grade 2:some destruction;

Grade 3:seyere destruction.
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由於南極醋的自家消化酵索與黑費原因酵素之活性甚強
, 為前立製造過程中蝦肉之液化與蝦體之

黑簣 , 則適當的煮熟處理及抗氧化劑或肪腐劑之添加等 , 對製品之品質具有良好的保持教果 , 將是有
殼的方法﹒

於南極海城剛聽獲後之南極暉 , 如能接用一貫作業之方式處理 , 亦郭先在含 1% 異抗壞血酸鍋及-

3% 山梨醇的 3 克食鹽水溶液中浸讀10 分鐘 , 次起連續式索、蝦鍋 , 以 95- 1000 C 的 3 克食鹽水 ( 或潔

靜海水 ) 或另添加 0.01- 0.02 克的 B.H.A. 中煮熟 5 分鐘
, 再經連讀式之冷風或熱風乾燥機以15-25

.C 或 100-1050 C 風速 1. 9m/ sec. 之空氣乾躁
, 於製品水分在20-30 克時噴灑製品重0.1-0.2% 之山

梨酸酒精溶液 , 最後周密封住良好的 pE 塑膠袋包裝
, 常於0-50 C 低溫處

, 則可長期保持製品之形態
、色澤、瞋殊等品質 ,

且使V.B.N. 值保持在較低值
, 並能有教抑制徽菌或細菌之增殖。如此所得主-

南極蝦乾製品 , 將可降低成本 , 增加積載量 , 從而促進南極蝦漁業之發展﹒

摘 要

就生鮮凍結的南極頓施以不同的前處理, 然後以天日、熱風、冷風等三種方法實施乾燥以試製乾
製品

, 並進行財藏試驗﹒其結果如下 :
(li 就天日乾燥法言 , 生鮮凍結的南極蝦宜在解凍後煮熟再行日乾﹒如此之製品將保有較好的色澤

.
(2) 南極蝦乾製品所含水分宜在20-30 克

, 包裝材料應能阻止外界空氣之滲透﹒製晶若時於低溫時
,
其 pH 、 V.B.N. 色澤、膜味等變化很少 , 且可保持其品質和外觀於較佳狀態﹒

(S)B. H. A. 對製品具有良好的保色敷果 , 其添加量0.02 克者比 0.01% 者按果為佳﹒以含 3% 山梨

醇和 1% 異說壤血酸納的 3 克食鹽水溶液漫情解諜
, 對製晶亦有相當的保色拉果﹒

(4) 添加 0.1-0.2% 山梨酸於製品時
, 可有鼓地抑制蝕菌或細菌的增殖﹒

(5) 以冷乾風燥法進行乾操時
, 可得含適當水分的製品 , 且其形態亦相當完整﹒
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